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یک قاشق غذا خوری پر از آرد برنج و یک قاشق مرباخوری شکر را در یک لیوان شیر حل کنید 
تا  5زنید تا قوام بیاید معمولاً بعد از جوش آمدن حدود و روی شعله ملایم بگذارید و مرتب بهم ب
 .لایم برای قوام آمدن آن کافی استدقیقه حرارت م 10
 
 
 
 
 
ساعت در آب جوش خیس کرده و سپس پوست آن را گرفته و پودر  3عدد بادام را به مدت  3
وری شکر داخل کنید پودر بادام را با یک قاشق غذا خوری پر از آرد برنج و یک قاشق مربا خ
 یک لیوان شیر مخلوط کرده و روی حرارت ملایم آنرا بهم بزنید تا قوام بیاید.
 
 
 
 
ابتدا یک قاشق غذا خوری برنج را پاک کرده و بشوئید بعد آنرا با یک لیوان آب روی شعله 
گذاشته تا برنج کاملاً پخته و له شود سپس یک لیوان شیر و یک قاشق مربا خوری شکر اضافه 
رده شعله را کم کرده تا برنج لعاب بیندازد باید مراقب بود که سر نرود بهم می زنیم تا به ک
 غلظت فرنی برسد.
 
 
 
 
گرم گوشت مرغ یا گوسفند را با نصف یک پیاز کوچک بپزید بعد یک قاشق مرباخوری برنج و 13
خیلی  یک عدد کوچک هویج را اضافه کنید و وقتی هویج و برنج کمی پخته شد یک عدد
کوچک سیب زمینی ، یک عدد گوجه فرنگی ، و یک قاشق غذا خوری جعفری ریز شده اضافه 
 فرنی آرد برنج
 سوپ رشته فرنگی
 برنج شیر
 بادامفرنی 
کنید وقتی تمام موارد کاملاً پخته و له شد رشته فرنگی را داخل سوپ بریزید تا پخته و لعاب 
 بیندازد در انتها بعد از برداشتن از روی حرارت نصف قاشق مرباخوری کره را داخل سوپ بریزید.
 
 
 
 
قاشق غذا  2رم پیاز بپزید تا پخته شود سپس اگرم گوشت گوسفند یا مرغ را با یک چه 13ابتدا 
د از روی شعله بردارید و با خوری برنج اضافه کرده تا کاملاً بپزد و له شود و آب غذا کم شو
 .کوب آنرا له کرده و یک قاشق مرباخوری پر کره اضافه کنیدگوشت
 
 
 
 
سیب زمینی را شسته و با پوست بپزید بعد از پخته شدن پوست آنرا گرفته عدد کوچک  2ابتدا 
و رنده کنید سپس سیب زمینی را با نصف قاشق مربا خوری کره مخلوط کنید تا سیب زمینی 
تا به نرمی و غلظت قاشق غذاخوری شیر جوشانده شده اضافه  5کاملاً نرم شود و کم کم به آن 
 می توانید از هویج یا کدو سبز نیز استفاده کنید. بجای سیب زمینی دلخواه برسد.
 
 
 
بپزید بعد از اینکه کمی رم پیاز کوچک اگرم گوشت گوسفند را ریز کرده و همراه با یک چه 13
گوشت پخت یک قاشق غذاخوری ماش و یک قاشق غذاخوری برنج را اضافه کنید تا کاملاً پخته 
 .اشق مرباخوری کره را اضافه کنید و مخلوط کنیدو له شود و لعاب بیندازد در انتها نصف ق
 
 
 
 
قاشق غذاخوری  4رم پیاز کوچک کاملاً بپزید سپس اگرم ماهیچه را ریز کرده با یک چه 13ابتدا 
برنج را همراه با یک قاشق مرباخوری پر کره اضافه کنید تا مثل کته پخته و نرم شود و دم 
 ری کره اضافه کرده و همراه ماست به کودک بدهیدبگذارید هنگام دادن غذا نصف قاشق مرباخو
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